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lem durch das Verhältnis von äußerer Kühlgutoberfläche F zum Volumen G 
(Gewicht). Der je Zeiteinheit auftretende prozentuale Gewichtsverlust kann 
theoretisch angegeben werden in Abhängigkeit von Wärmeübertragung an der 
Kühlgutoberfläche, Verhältnis· F JG bei feuchter Kühlgutoberfläche sowie Tem-
peraturdifferenz zwischen Kühlgut und Raumluft. Im Einzelfall ist die expe-
rimentelle Bestimmung nötig. - Großen Einfluß auf die Verringerung von Ge-
wichtsverlusten hat die Verpackung . 
. 8. Feuchtigkeitsniederschlag auf dem Kühlgut 
Soll ein für das Wachstum von Mikroorganismen förderlicher Feuchtigkeits-
niederschlag auf dem Kühlgut bei seiner Entnahme aus der Kühlkette vermie-
den werden, so muß es mindestens auf die Taupunkttemperatur der wärme-
ren Umgebungsluft (=tk in Abb. 2) aufgewärmt werden (Abb. 2 nach: 
Recommended conditions for cold storage of perishable produce. Inst.lnt. 
Froid, Paris, 2.Auflage, 1967). 
(Fortsetzung folgt) W. Flechtenmacher 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
Verkostung neuer Konsumfische 
Am 6.6.1972 wurde in Verbindung mit dem Fischwirtschaftlichen Marketing In-
stitut Bremerhaven ein Testessen veranstaltet, zu dem verschiedene Interes-
senten (Fischwirtschaft und Presse) geladen waren. Auf dem Essen, das unter 
dem Thema "Neue Konsumfische" stand (Informationen für die Fischwirtschaft, 
Heft 1/72), wurden bisher auf dem Tisch der deutschen Hausfrau unbekannte 
Fische in gebratener, geräucherter und gedünsteter Form ohne Beilagen vor-
gestellt, um ein Urteil über die Geschmacksqualität dieser Fische zu finden, 
die in Zukunft vielleicht auf dem Fischmarkt anzutreffen sein werden. Es wurde 
bewußt auf Zutaten, die den Geschmack hätten beeinflussen können, verzichtet, 
um das typische Aroma der einzelnen Fische hervortreten zu lassen. 
Die Notwendigkeit, sich auf die vorgestellten Fische einstellen zu müssen, er-
gibt sich aus den sinkenden Fangerträgen der letzten Jahre, die erkennen las-. 
sen, daß das Meer als Nahrungsquelle nicht unerschöpflich ist, wenn es nur 
in einseitiger Form genutzt wird. Daraus ergibt sich, daß nach anderen Fi-
schen, die noch im großen Maße vorhanden sind, gesucht wird, um die ent-
stehenden Lücken der Eiweißversorgung schließen zu können, und ihre Verar-
beitungsmöglichkeiten für die Zukunft überprüft werden. 
Der Tintenfisch und die Miesmuschel als pikante Vorgerichte in mitteleuropäi-
scher Geschmacksrichtung hergerichtet, eröffneten den Speisezettel. Beide 
Gerichte fanden die volle Zustimmung der Prüfer. Im Gegensatz zur Muschel, 
bei der das Angebot kaum die Nachfrage decken kann, werden bei den Tinten-
fischen nur 1/10 bis 1/100 der vorhandenen Fangreserven genutzt. Der Gold-
lachs, ein Verwandter des Lachses und der Forelle, wurde besonders in der 
geräucherten Form als Konserve ges,chätzt. Er lebt in Meerestiefen von 300 bis 
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600 m und ist im Nord-Atlantik weit verbreitet. Ähnlich wie beim Blauen Wittling 
sind auch beim Goldlachs noch große Fangmöglichkeiten zu erwarten. Der Gre-
nadierfisch, der zwischen Island, Grönland, Labrador und Neufundland wandert, 
zeigte,jlich. als paniertes Steak von der besten Seite. Sein reines, weißes und ma-
geres Fleisch mundete gleichzeitig auch als Räucherfisch. Auch die Makrele, 
die als Makrelenfilet bereits jetzt angeboten werden kann, wurde, serviert als 
"Makrele in Eihülle", als Leckerbissen angesprochen. 
Die Zukunft wird mit der Einführung dieser neuen Fische rechnen müssen. Große 
Fangreserven' anderer Fische, die hier nicht serviert werden konnten, aber für 
die ZukUnft von Bedeutung seinwerden, wie z. B. der Seehecht, sind noch im 
westlichen Süd- und Mittel-Atlantik vorhanden. Gleichzeitig wird damit die Frage 
nach der Form des Angebotes aufgeworfen, da ein Teil der in Frage kommenden 
Fische kleiner als die bisherigen Konsumfische sind. Während bisher die Fische 
im wesentlichen als Filet im Angebot erschienen, wird in Zukunft vielleicht das 
Fischfleisch in reiner Form verarbeitet werden müssen und in dieser Art der 
Hausfrau angeboten werden. Die 11 Grönlandrolle" , die auch das Wohlgefallen der 
Gäste fand, zeigte, wie die Verbindung von Fisch und Teigwaren als neues Ge-
richt ihre Liebhaber finden kann und weist Wege, wie Fischfleisch in reiner 
Form zu neuen Gerichten verarbeitet werden kann. 
Das Ziel dieses Essens sollte nicht sein, fertige Verfahren und Rezepte anzu-
bieten, sondern Anregungen zu geben, sowohl für Reeder, Industrie als auch 
Verbraucher, um eine Entwicklung zu fördern, auf die wir in ZukUnft angewie-
sen sein werden. 
O. Christians 
Institut für Biochemie und Technologie 
Hamburg 
6. NACHRICHTEN AUS DER BFA FISCHEREI 
Am 1. Juni 1972 jährte sich zum zehnten Mal der Tag, an dem der damalige 
Bundesminister für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten, SCHWARZ, der 
Bundesforschungsanstalt für Fischerei die neuen Gebäude an der Palmaille 9 
übergab. Seitdem hat das Isotopenlaboratorium in Sülldorf einen Neubau be-
zogen. Außerdem wurden Außenstellen in.Kiel und Ahrensburg (früher Abtei-
lung Fischzüchtung des ehemaligen Max-Planck-Institutes für Kulturpflanzen-
züchtung) sowie eine Informations~ und Dokumentationsstelle eingerichtet. 
Ministerialrat Gero MOCKLINGHÖFF,Leiter der Unterabteilung lIIC, Fisch-
wirtschaft, Marktpolitische Angelegenheiten (UI) im Bundesministerium für Er-
nährung, Landwirtschaft und Forsten, ist auf der Jahrestagung der Fischerei-
kommission für den Nordost-Atlantik in London für die nächsten drei Jahre zum 
Präsidenten der Fischereikommission gewählt worden. 
Die Außenstelle Ahrensburg des Instituts für Küsten- und Binnenfischerei zeig-
te auf der 52. internationalen DLG-Ausstellung in Hannover vom 28, Mai bis 
zum 4. Juni 1972 in einer Lehrschau Ausschnitte aus ihrer Arbeit. Unter dem 
Thema: "Warmwasser-Fischzucht - Neue 'Verfahrender Aquakultur" wurde in 
Aquarien die Entwicklung des Karpfens bei Warmwasserhaltung vom Ei bis zum 
Laichfisch demonstriert, wobei besonders die in Zugergläsern schlüpfende Brut 
